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บทคัดยอ 
มะระจนีหั่นช้ินเปนผลิตภณัฑอีกชนิดหนึ่งท่ีไดรับความนิยม แตมะระจีนเม่ือเขาสูระยะสุก จะมีอัตรา

การหายใจและอัตราการผลิตเอทิลีนสูง จงึทําใหมีการเปล่ียนแปลงเปนสีเหลืองเร็ว และมีอายกุารวางจําหนายส้ัน
ลง งานวิจัยนีมี้วัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของเอทิลีน สาร 1-MCP และการแชน้ํารอนตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพ
ของมะระจีนตัดแตงพรอมบริโภค การศึกษาผลของเอทิลีนตอการเปล่ียนแปลงทางดานกายภาพและเคมีของ
ช้ินสวนมะระจีนตัดแตงพรอมบริโภคบริเวณสวนข้ัวผล กลางผล และปลายผล โดยนําผลมะระจีนระยะแก
บริบูรณทางการคา นํามาลางทําความสะอาดดวย น้ํากล่ัน จากนั้นแยกเปน 2 กลุม คือผลที่ไมจุมและจุมดวย
สารละลายเอทิฟอน ความเขมขน 500 ppm หลังจากนัน้ตัดเปนช้ิน ขนาด 5×6 เซนติเมตร แลวแยกเปน 3 สวน 
คือ สวนข้ัวผล สวนกลางผล และสวนปลายผล บรรจุบนถาดโฟม จํานวน 8 ช้ินตอถาด หุมดวยฟลมพลาสติก 
PVC และเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู 10 องศาเซลเซียส พบวาช้ินมะระจีนตัดแตงสวนข้ัวผล และช้ินมะระจีนตัดแตงท่ี
ผานการจุมสารละลายเอทิฟอน ความเขมขน 500 ppm มีการเปล่ียนแปลงสี การสูญเสียคลอโรฟลล อัตราการ
หายใจ อัตราการผลิตเอทิลีน ปริมาณคารบอนไดออกไซดภายในภาชนะบรรจุสูง ปริมาณออกซิเจนภายใน
ภาชนะบรรจุตํ่า มีคุณภาพสีเปลือก และอายุการเก็บรักษานอยท่ีสุด (p≤ 0.01) โดยช้ินมะระจีนตัดแตงจากบริเวณ
สวนของข้ัวผล มีอายุการเกบ็รักษาไมเกนิ 8 วัน ขณะท่ีสวนกลางผลและปลายผลมีอายุการเก็บรักษาไมเกิน 10 
วัน และช้ินมะระจีนตัดแตงท่ีผานการจุมสารละลายเอทิฟอน ความเขมขน 500 ppm มีอายุการเกบ็รักษาไมเกิน 6 
วัน 

ผลของการรมผลมะระจีนดวยสาร 1-MCP ความเขมขน 0 250 500 และ 750 ppb ระยะเวลา 12 ช่ัวโมง 
ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส กอนนาํมาตัดเปนช้ิน และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบวาการรมสาร 
1-MCP ความเขมขน 250 และ 500 ppb ชวยชะลอการเปล่ียนแปลงสี สูญเสียคลอโรฟลล เอ คลอโรฟลล บี 
คลอโรฟลลท้ังหมด ลดอัตราการหายใจ อัตราการผลิตเอทิลีน ลดปริมาณคารบอนไดออกไซดภายในภาชนะ
บรรจุ สวนช้ินมะระจีนท่ีผานการรมสาร 1-MCP ความเขมขน 500 ppb นาน 12 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส มีคุณภาพสีเปลือกดีท่ีสุด และมีอายุการเก็บรักษา ไมเกนิ 12 วัน การรมสาร 1-MCP ความเขมขน 500 
ppb ระยะเวลา 12 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ชวยลดกิจกรรมของเอนไซม Chlorophyllase, Mg–
dechelatase, Chlorophyll–degrading peroxidase, ACC synthase และ ACC oxidase อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
ในขณะท่ีการรมสาร 1-MCP ความเขมขน 500 ppb กอนการจุมสารละลายเอทิฟอน ความเขมขน 150 ppm มี
ประสิทธิภาพในการลดกจิกรรมของเอนไซม Mg–dechelatase, Chlorophyll–degrading peroxidase และ ACC 



synthase ของช้ินมะระจีนตัดแตงไดดีกวาการรมสาร 1-MCP ความเขมขน 500 ppb หลังจากจุมสารละลายเอทิ
ฟอน ความเขมขน 150 ppm อยางไรกต็ามไมสามารถลดกิจกรรมของเอนไซม Chlorophyllase และ ACC 
oxidase ได 

การศึกษาผลของการแชน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 50 และ 55 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 และ 2 นาที กอนนํา 
ผลมะระจีนมาตัดแตงเปนช้ิน และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบวาการแชผลมะระจนีในน้ํารอน
อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 2 นาที สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสี รักษาความแนนเนื้อ ลดปริมาณ
คารบอนไดออกไซดภายในภาชนะบรรจุ รักษาคุณภาพสีเปลือกไดดีท่ีสุด และช้ินมะระจีนตัดแตงสวนข้ัวและ
ปลายผลท่ีผานการแชน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 2 นาที มีอายกุารเก็บรักษาไมเกิน 8 และ 10 
วัน ตามลําดับ 

การแชผลมะระจีนในนํ้ารอนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 2 นาที สามารถชะลอการสูญเสีย
คลอโรฟลล เอ คลอโรฟลล บี คลอโรฟลลท้ังหมด ลดอัตราการหายใจและอัตราการผลิตเอทิลีน ลดกิจกรรมของ
เอนไซม Chlorophyllase, Mg–dechelatase, Chlorophyll–degrading peroxidase, ACC synthase และ ACC 
oxidase และรักษาคุณภาพสีเปลือกของช้ินมะระจีนตัดแตงได และการแชน้ํารอนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลา 2 นาที กอนหรือหลังการจุมสารละลายเอทิฟอน ความเขมขน 150 ppm ทําใหกจิกรรมของเอนไซม 
Mg–dechelatase, Chlorophyll–degrading peroxidase และ ACC synthase และคุณภาพสีเปลือกของช้ินมะระจีน
ตัดแตงไมแตกตางกันทางสถิติกับชุดควบคุม แตมีการสูญเสียคลอโรฟลล อัตราการหายใจ อัตราการผลิตเอทิลีน 
กิจกรรมของเอนไซม Chlorophyllase และ ACC oxidase สูงกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
 


